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Cerstvé maso a masny
vyrobek nejsou totéz
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Nakupovani masa je trochu véda. Existuje ale fada mist a rada zpUsobd, jak se
maso naucit vybirat. Kromé informaci na etiketdch a od prodavajiciho, najdete
spoustu informaci napriklad i na internetu.
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Jednim z dobrych zdrojl, kde se o mase dozvite dllezité informace, které se
vam budou jisté hodit pfi jeho ndkupu, jsou stranky Ceského svazu
zpracovateltt masa. Ve spolupraci s Ceskou technologickou platformou pro
potraviny pripravuje i rizné vzdélavaci aktivity pro Sirokou verejnost, napriklad
ve formé spotrebitelskych pfirucek.

Spole¢né s Ing. Janem Katinou, vykonnym feditelem CSZM, jsme se
podivali na nékolik dalsich problému kolem masa.

Krehceni nebylo vzdy jen otazkou vydelku,

 pf

nejdrive slo o vetsi stavnatost masa

»PUvodnim cilem krehceni masa pridavkem vody bylo dosazeni stavu, kdy si
velmi libové maso pfi domaci kuchynské Upravé zachova Stavnatost i pfi
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nespravné manipulaci, kterad by jinak vedla k jeho presuseni. Tento efekt se
dostavi jiz pfi velmi malém pridavku vody v jednotkach procent hmotnosti
masa,” uvadi Jan Katina, Bohuzel, nyni se na pultech obcas objevi i masa s
mnohem veétsim mnozstvim vody, nez by bylo potfeba pro to, aby se
nevysouselo. ,,Za pridavkem vody v radu desitek procent hmotnosti masa je
ekonomicky motiv na strané vyrobce ¢i spiSe obchodnika. Mam ale pocit, zZe
jejich nabidka je v souCasné dobé pomérné mala a s pridavkem vody se
v téchto pripadech neprehani,” uklidiuje Katina.

Dobrym voditkem pri vybéru masa je
sledovani etikety. Podstatné je napriklad
najit oznaceni cerstvé maso. Kfrehcené maso,
byt jen s minimalnim pridavkem vody ¢i jinych
prisad, nesmi byt oznacovano jako Cerstvé maso
a musi byt oznaceno jako masny polotovar.
,Pfipravovana je rovnéz povinnost oznaceni
pridavku vody pfimo v nazvu takového produktu, aby pfi koupi bylo hned
zfejmé, ze jde o polotovar a nikoliv o Cerstvé maso, aniz by se kupujici musel
snazit tuto informaci ziskat treba z etikety na spodni strané balicku,” dopliuje
plany do budoucna Katina.




Kolik je tam masa?
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a to predevsim z dlvodu vagnich legislativnich pozadavkul. ,0d roku 2001 je
v EU v platnosti upravena definice masa urcena pro Ucely oznacovani obsahu
masa v masnych vyrobcich. Zakladni definice masa i nadale za maso
povazuje veskeré pozivatelné ¢asti jatecnych zvirat zplsobilé k lidské spotrebé,
tzn. svalovinu napf. véetné sadla, loje, krve a bézné konzumovanych organd,
jako jsou jatra Ci srdce. Kdezto podle ,,0znacovaci“ definice je masem pouze
kosterni svalovina (tzn. svaly), ktera splnuje legislativné predepsané parametry
max. obsahu tuku a pojivovych tkani (napr. Slach, klzi apod.) a nesmi sem byt
pripocitavano strojné oddélené maso, pokud je pouzito pfi vyrobé. Je tudiz
evidentni, Ze v tomto pojeti je znacné zlzZeno, co mize byt oznaceno jako maso
v masném vyrobku.

Na konkrétnim prikladu obecné znamého
spekacku to lze porovnat nasledovné:



Receptura $pekacku na 100 kg hotového vyrobku dle CSN ¢. 577115 z roku 1977:
hovézi maso s nejvyse 30% obsahem tuku 38,5 kg; veprové maso s nejvyse 50%
obsahem tuku a s kuzemi 22 kg; veprové hrbetni sadlo 27 kg; voda 19 kg; pSeni¢na
hruba mouka 3,2 kg; dusitanova solici smés a koreni 2,5 kg. O vétsi ¢ast pridané
vody vyrobek prijde v pribéhu tepelného opracovani a podle drive pouzivaného
zpUsobu oznacovéani obsahu masa by tak bylo mozné v takto vyrobeném tradi¢nim
Spekacku deklarovat 87,5 % masa (pri zapocCteni vSech pozivatelnych Casti véetné
loje, sédla a veprovych kuzi).

OvSem pri pouziti ,oznacovaci” definice, ackoliv receptura zustane zachovéana, to
bude idaj mnohem nizsi, protoze nebude mozné zapocitat obsah veprového
hrbetniho sadla, Casti veprovych kuzi a v pripadé pouziti vyrobnich mas na horni
hranici tuénosti ani jejich pomérnou c¢ast.

Jako ochrana spotrebitele nastésti obcas funguje stat. Slozeni nékterych typd
potravin stanovuji vyhlasky, napriklad ve formé minimalnich jakostnich
pozadavkl, které museji byt vzdy splnény. Jedna z nich napriklad urcuje
pozadavek na minimalni obsah masa ve Spekaccich na drovni 40 % a podobné
tomu je i u dalsich ,vyhlaskovych” vyrobkl. Neni zde ve skutecnosti
predepisovan minimdlni obsah masa (masnych surovin), jak jsme byli
dlouhodobé zvykli, ale minimalni obsah relativné libové kosterni
svaloviny. Zde ovSem pozor, ta sama vyhlaska rovnéz pripousti vyrobu
driibezich Spekdackl a nékterych dalsich vyrobkd s dribezim privliastkem, kde
je predepisovany obsah kosterni svaloviny nahrazovan masem strojné



oddélenym.
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